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Sorghum — cultura antica care ofera solutii
pentru agricultura
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Datorita tolerantei sale ridicate la seceta si cerintelor scazute de nutrienti si sol, sorgul poate fi o alternativé la

porumb in conditii climatice critice.

Prea mult timp, politicienii, oamenii de stiinta si lanturile de aprovizionare s-au concentrat pe culturi care
necesita cantitati mari de apa si epuizeaza solurile, Iasand fermierii vulnerabili in fata crizelor climatice si a
subnutritiei cronice. Cu toate acestea, alternativele exista. Sorgul si alte cereale antice si rezistente nu numai ca
pot satisface cererea globala de alimente si nutrienti intr-un mod rentabil, dar pot si s& imbunatateasca traiul
fermierilor, protejand in acelasi timp ecosistemele vitale ale planetei noastre. Dintre toate culturile de cereale,

sorgul este cea mai termofila si toleranta la seceta planta. Este capabil sa supravietuiasca in conditii extreme,
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cum ar fi temperaturi peste 30°C si secete prelungite, adaptandu-si cresterea ca raspuns la medii adverse.
Chiar si fara irigare, sorgul oferd randamente satisfacatoare in regiuni semiaride, ceea ce il face o resursa cheie

pentru agriculturd in conditiile schimbarilor climatice.

Imaginati-va viitorul in 2050 — populatia lumii a crescut la 10 miliarde de oameni, dintre care peste 2 miliarde
sunt subnutriti. Schimbarile climatice s-au intensificat: valurile de caldura arzatoare si inundatiile devastatoare
lovesc an de an cosurile de paine ale lumii, precum Midwest-ul SUA, Campia de Nord a Chinei, dar si propriul
nostru Dobrogea, distrugand culturi precum porumbul si graul. intre timp, resursele de apa dulce din zonele
agricole au fost epuizate critic la nivelul acviferelor. in acest viitor distopic, crizele alimentare si de apa

declanseaza conflicte si migratii pe o scara fara precedent.

Sorgul (Sorghum) este o cultura tipic sudica care necesita caldura suficienta pentru a creste. Africa ecuatoriala
este considerata locul de origine al sorgului. Cultura este cunoscuté din 3000 i.Hr. in India si China si din 2500
1.Hr. in Asia Centrala. Astazi sorgul este cultivat pe scaré larga in multe tari din intreaga lume. in India suprafata
cultivata este de 16 milioane de hectare, in SUA — 5,7 milioane de hectare, in Africa — 15,4 milioane de hectare.
Suprafete mari sunt cultivate si in tarile Orientului Mijlociu, China, Roméania, Ungaria, ltalia, Australia, America
de Sud si Japonia. In total, in 2020 suprafata globala de sorg a fost de 47,7 milioane de hectare, adica 7% din
suprafata cerealelor, cu un randament mediu de 1,4 t/ha. Recolta bruta de cereale a fost de 75 de milioane de
tone, adica 4% din productia totala de cereale. Sorgul este o cultura care se cultiva si in Bulgaria, dar interesul

pentru ea este Inca intr-o faza incipienta.
Exista potential pentru extinderea arealului geografic de cultivare a sorgului datorita incalzirii globale.

In conditiile actuale, toate intreprinderile agricole cauté s& optimizeze costurile, multe dintre ele trecand la culturi
mai rentabile. Sorgul este una dintre cele mai profitabile culturi in acest sens, deoarece nu necesita cheltuiel

speciale pentru ingrasaminte si pesticide.

Odata cu cresterea secetelor estivale, randamentele de porumb scad cu pana la 45%, in timp ce sorgul, originar
din Africa, prezinta o toleranta exceptionala la caldura. Aceasta planta are capacitatea de a se ,auto-activa” — la
temperaturi peste 35°C sorgul intra in stare de repaus pentru 35-50 de zile, iar cu primele precipitatii incepe sa

creasca cu o rata de 5 cm pe zi.

Aceste caracteristici unice fac din sorg o alternativa excelenta la porumb in contextul intensificarii schimbarilor

climatice. Este cea mai adaptabila cultura, capabila sa reziste la temperaturi critic ridicate si la seceta prelungita.
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Expertii subliniaza ca tnlocuirea porumbului cu sorg Tn rotatia culturilor este justificata economic atunci cand
randamentele de porumb sunt sub 5-6 t/ha. In plus, trecerea la cultivarea sorgului nu necesitd o reechipare
tehnica speciala a fermelor, ceea ce faciliteaza introducerea sa. Luand in considerare toti acesti factori, sorgul
poate fi considerat o buna alternativa la porumb pentru boabe in conditiile Tn care aceasta cultura a inregistrat

randamente scazute in Bulgaria de-a lungul anilor.

Unde se utilizeaza sorgul?

Existd mai multe tipuri de sorg: sorg pentru boabe, pentru furaj, pentru siloz, zaharat si pentru fibre. Sorgul
pentru boabe este utilizat atat direct, ca nutret boabe, cat si sub form&a de masa verde de furaj, fan, faina de fan
si fan uscat. Tulpinile de sorg zaharat contin pana la 18% zahar si sunt utilizate pentru productia de sirop,
melasa si produse de patiserie. Poate fi utilizat si in domeniul bioenergiei pentru productia de bioetanol, biogaz

si combustibil solid.

Sorgul pentru fibre este foarte potrivit pentru productia de hartie. Hibrizii de acest tip sunt utilizati si pentru
productia de biogaz. Sorgul pentru furaj cu taieri multiple este hranit proaspat animalelor si utilizat ca

ingrasamant verde.

Sorgul este una dintre cele mai valoroase culturi furajere.

S-a dovedit ca boabele de sorg sunt echivalente cu boabele de orz ca valoare nutritionala pentru animalele de

ferma, dar in randament pe hectar il depasesc semnificativ pe orzul de primavara.

Intreaga parte vegetativa aeriana a plantei este comestibila si poate fi utilizatd pentru prepararea diferitelor tipuri
de furaje. Sorgul zaharat proaspat cosit si taiat fin este utilizat ca nutret pentru animale, iar masa verde este
utilizata pentru siloz. Sucul din tulpini si frunzele de sorg contine mult zahar, pana la 20%, ceea ce faciliteaza

fermentarea componentelor greu de ensilat si a componentelor uscate.
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Foto 1: Boabe de sorg. Sursa
Sorgul are multe proprietati benefice si beneficii pentru sanatate.

Boabele de sorg contin 60—80% amidon; 8—17% proteine; 1,7-6,5% grasimi. Semintele de sorg contin multi
nutrienti importanti, inclusiv proteine, fibre, vitamine din grupa B, fier, calciu si fosfor. Datoritd compozitiei sale
nutritionale, sorgul poate fi o sursa valoroasé de alimente. In plus, sorgul este bogat in antioxidanti precum
flavonoide si compusi fenolici. Antioxidantii ajuta la protejarea organismului impotriva radicalilor liberi, reduc
inflamatia si pot ajuta la prevenirea unor boli precum bolile de inima, cancerul si anumite boli cronice. Semintele
de sorg contin, de asemenea, cantitati mari de fibre, care ajuta la normalizarea procesului digestiv. Fibrele ajuta
la imbunatatirea motilitatii intestinale, previn constipatia si promoveaza dezvoltarea microbiotei intestinale
benefice. Sorgul are, de asemenea, un indice glicemic scazut, ceea ce Tnseamna ca nu provoaca o crestere
brusca a nivelului de zahar din sdnge dupa consum. Astfel, sorgul poate fi util pentru controlul nivelului de zahar

din sange la persoanele cu diabet sau probleme cu reglarea glucozei.

Sorgul contine, de asemenea, fitosteroli, care pot ajuta la scaderea colesterolului din sange si la protejarea
sistemului cardiovascular. Nivelurile ridicate de fibre alimentare din sorg pot ajuta, de asemenea, la reducerea
riscului de boli cardiace. Datoritad continutului sdu de antioxidanti, sorgul poate avea proprietati antiinflamatorii.

Semintele de sorg sunt, de asemenea, bogate in flavonoide, care au efecte antioxidante si antiinflamatorii


https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/6/65/A_closeup_of_white_sorghum.JPG/1280px-A_closeup_of_white_sorghum.JPG
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asupra pielii. Acest lucru poate ajuta la reducerea inflamatiei, prevenirea imbatréanirii premature si imbunatatirea

sanatatii generale a pielii.
Care sunt aplicatiile culinare ale sorgului?

Interesul pentru sorg ca aliment pentru oameni creste datorita profilului sdu nutritional impresionant. Boabele
sale pot fi preparate in diverse moduri — de exemplu, ca quinoa sau orez, pot fi macinate in faina sau chiar pot fi
facute popcorn. Pentru persoanele care evita glutenul, sorgul este o alegere excelenta si sanatoasa. Este o
alternativa grozava la faina de gréu si poate fi utilizata in diverse produse de patiserie, cum ar fi paine, biscuiti

sau deserturi.

Sorgul are numeroase aplicatii culinare si este usor de incorporat intr-o varietate de retete. Cand este macinat
in faina, sorgul are un gust neutru si nu contine gluten, ceea ce il face un nlocuitor excelent pentru fainile

traditionale care contin gluten in majoritatea retetelor.

In plus, fulgii de sorg, cunoscuti si sub numele de ,boabe de sorg”, sunt excelente pentru includerea in cerealele
de mic dejun si produsele de patiserie, cum ar fi prdjiturile. Siropul de sorg Tsi are si el locul in bucatarie, fiind

utilizat ca indulcitor natural pentru diverse preparate si bauturi.

Foto 2: Sorg. Sursa


https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/a/a0/Millo_-_Sorghum_bicolor_03.jpg/1200px-Millo_-_Sorghum_bicolor_03.jpg
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Care sunt conditiile de cultivare a sorgului?

Dintre toate culturile de cereale, sorgul este cea mai termofila planta; chiar si ingheturile mici si de scurta durata
pana la -1 pana la -3 °C sunt distructive pentru seminte. Temperatura optima este de 27-35 °C, iar planta
tolereaza caldura pana la 40 °C. Semintele germineaza la o temperatura de 8-13 °C, optim la 18-20 °C.
Temperatura medie zilnica minima pentru inceperea infloririi este de 14—15 °C, pentru coacere — 10-12 °C.

Suma temperaturilor active in timpul sezonului de vegetatie este de 2250-2500 °C.

Sorgul este considerat cea mai rezistenta la seceta cultura de c



